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Proteinpulver und daraus erhaltenes proteinhaltiges Getrank 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Proteinpulver, ein Verfahren zur Herstellung dieses 
Proteinpulvers und die Verwendung dieses Proteinpulvers zur Herstellung eines prote- 
inhaltigen Getranks mit verbesserter Haltbarkeit. Weiterhin betrifft die vorliegende Erfin- 
dung ein Verfahren zur Herstellung eines proteinhaltigen Getranks sowie das dadurch 
erhaltene proteinhaltige Getrank. 

Trubungsmittel werden vielfaltig in der Lebensmittelindustrie bei der Getrankehersteilung 
von z.B. Erfrischungsgetranken oder Fruchtsafterzeugnissen eingesetzt. Durch die Tru- 
bungsmittel wird ein gewunschter Trubungseffekt ausgelost, der den Anschein eines 
Fruchtsaftanteils im Getrank erweckt. Trubungsmittel losen eine Trubung aus oder tra- 
gen zur Trubung bei, sollen dabei aber nicht die Stabilitat beeinflussen, einen Ring am 
Flaschenhals bilden oder sich am Boden absetzen (Sedimentation). Beispiele bekannter 
Trubungsmittel beinhalten entsaftete und zerkleinerte Zitrusfruchte bzw. Zitrusschale- 
nextrakte mit oder ohne Zusatz pflanzlicher Fette, Tragerstoffe, Phosphat, gegebenen- 
falls synthetischer Aromastoffe oder mikroverkapselter Zitrusole. Auch brominierte 
Pflanzenole waren als Trubungsmittel in Getranken und kaltldslichen Trockenmischun- 
gen verbreitet. Die Verwendung dieser brominierten Pflanzenole ging jedoch wegen ge- 
sundheitlicher Vorschriften und dem steigenden Interesse der Verbraucher an gesunde- 
ren Getranken zuruck. 

Daher wurde der Einsatz von stabilen Proteinen als Trubungsmittel und Nahrungser- 
ganzungsmittel in Betracht gezogen. Beispiele der Proteine beinhalten u.a. Milch- und 
Molkeproteine aber auch Proteine auf Pflanzenbasis, wie Sojaproteine. Der Nachteil der 
Proteine liegt darin, dass sie am oder nahe dem isoelektrischen Punkt unloslich sind und 
ausfallen, was ihre Eignung als Trubungsmittel in sauren Getranken nachteilig beein- 
flusst. Dies hat zur Folge, dass die Proteine in diesem Zustand nicht als Trubungsmittel 
geeignet sind. 
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Bei der Entwicklung eines Trubungsmittels, das nicht die Farbe oder den Geschmack 
des Getranks beeinflusst oder ein Gesundheitsrisiko darstellt, wurden von Klavons et al. 
(J Food Sci 57 4 945-947(1992)) stabile Sojaproteinpartikel entwickelt, bei denen das 
Sojaprotein eine stabile Trubung nur dann bildete, wenn losliches Pektin in dem Inkuba- 
tionsmedium vorhanden war, als sich die Partikel bildeten. Dieses Ergebnis wurde von 
Jasentuliyana et al. (J Sci Food Agric 78 389-394 (1998)) optimiert, urn das beste Ver- 
haltnis von Pektin zu der Sojaproteinfraktion zu bestimmen, das die stabilste Trubung 
ergab. 

In diesen wissenschaftlichen Studien wird die bekannte stabilisierende Wirkung von Pro- 
teinen, insbesondere Proteinen aus Milch oder Molke und Sojaproteinen, durch Pektin, 
insbesondere Pektin mit einem hohen Veresterungsgrad, ausgenutzt. Das stabilisieren- 
de Prinzip ist die Schutzkolioidwirkung des Pektins urn die Proteinmolekule. Dadurch 
W j rc j erreicht, dass trotz einer Absenkung des pH-Wertes unterhalb des isoelektrischen 
Punkts eine stabile Proteindispersion mit Hilfe von Homogenisation erzielt werden kann. 
Wie vorstehend beschrieben, wurden ohne das Vorhandenseins von Pektin beispiels- 
weise die Caseine der Kuhmilch am isoelektrischen Punkt (pH 4,6) irreversibel denatu- 
rieren und ausfallen. 

Die wesentlichen Verfahrensschritte bei der vorstehend beschriebenen Methodik zur 
Herstellung von stabilen TrQbungsmitteln auf Proteinbasis werden im folgenden bei- 
spielhaft ausgefuhrt: 

- Losen des Pektins in Wasser oder direkt in der Milch, 

- Erhitzen, urn das Pektin zu hydratisieren, 

- Langsame Zugabe einer Saure, urn den pH-Wert abzusenken, 

- Erhitzen auf z.B. 90°C, 

- Zweistufige Homogenisation, z.B. bei 250 bar / 50 bar, 

- Abkuhlen auf z.B. 20°C. 

Das flussige Produkt wird dann direkt zur Herstellung von Getranken eingesetzt. 

Dies zeigt, dass das vorstehend beschriebene Verfahren einen recht hohen technischen 
Aufwand benotigt, urn ein stabiles Produkt als Trubungsmittel zu erhalten. Aulierdem 
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werden mit diesem Verfahren zufriedenstellende Ergebnisse bei den Fruchtsaften nur 
erzielt, wenn der proteinhaltige Rohstoff in frischer Form vorliegt, wenn also frische 
»■ Kuhmilch oder Sojamilch verwendet werden. Wird start der Milch ein Milchpulver einge- 
v setzt, so wird die Stabilisierung sehr schwierig oder gar unmoglich, weil die Proteinstruk- 
turen durch die Trocknung bereits irreversibel geschadigt sind. Es kommt bereits nach 
kurzer Zeit zu einer Ringbildung oder Sedimentation des TrGbungsmittels. 

Fur eine industrielle Verarbeitung ist jedoch der Einsatz eines Pulvers bei der Getranke- 
herstellung im Hinblick auf die Haltbarkeit und die Lagerung und auch die Platzersparnis 

•gegenuber frischer Ware von Vorteil. Es besteht daher ein wirtschaftliches Interesse 
daran, als Ausgangsstoff fur ein Trubungsmittel fur Getranke nicht nur den proteinhalti- 
gen Rohstoff in frischer Form, sondern auch in getrockneter Form zu verwenden. 

Die Stabilitat der erhaltenen Getranke mit einem proteinhaltigen Rohstoff in getrockneter 
Form kann durch Modifikation der Stabilisatormenge, der Homogenisationsbedingungen 
und der Anzahl der Homogenisationsdurchgange in gewissen Grenzen verbessert wer- 
den. Allerdings wird keine Haltbarkeit erreicht, die fur die Vermarktung von Getranke- 
produkten im groften Mafcstab geeignet ware. 

Getrocknetes Proteinpulver und seine Verwendung fur Getranke ist bereits hinlanglich 
bekannt. So wird in Food-Technology 55(12), 65 (2001) die Verwendung eines reinen 

• Sojaproteinpulvers fur Getranke beschrieben. Die Verwendung dieses Proteinpulvers 
fuhrt zu verbesserten sensorischen Eigenschaften, wie Mundgefuhl, und physikalischen 
Eigenschaften, wie Viskositat und Emulgierfahigkeit. Eine Verwendung fur saure Ge- 
tranke wird nicht erwahnt. 

Ein Aromaverstarker, der aus Sojaprotein hergestellt wird, wird in der US-A-6, 190,709 
beschrieben, wobei dieser sich u.a. gut fur Getranke eignet. Auch hier werden verbes- 
serte Eigenschaften bezuglich der Textur, des Mundgefuhls und der Viskositat geltend 
gemacht. 

In Food-Hydrocolloids, 10(4), 431-439 (1996) wird die Anwendung von molkeproteinsta- 
bilisierten Emulsionen beschrieben. Es werden physikalische Eigenschaften, wie 
Dispergierbarkeit, Befeuchtungsfahigkeit und Emulsionsstabilitat diskutiert. Hier wirkt 
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das Molkeprotein selbst als Stabilisator fur die Emulsion, wahrend die Stabilisierung des 
Proteins nicht diskutiert wird. Zudem werden Einflussfaktoren auf die Erhaltung der Ei- 
k genschaften des spruhgetrockneten Materials dargestellt. 

\i 

Daher waren bisher Proteinpulver von Proteinen, Proteinisolaten Oder Fraktionen aus 
Soja und Milch in erster Linie im Hinblick auf die Emulgierfahigkeit, Loslichkeit und Sen- 
sorik (Geruch, Geschmack, MundgefQhl) bekannt. Eine optimierte Funktion im Hinblick 
auf die Anwendung im sauren pH-Bereich, insbesondere bei Getranken, wurde bisher 
nicht beschrieben. 

#^^AuSerdem ist die stabilisierende Wirkung von Carboxymethylcellulose bei Proteinen, 
^^^insbesondere bei Molke, Milch und Sojaproteinen, bekannt. Derartige stabilisierende 
Wirkungen und die Bildung von Protein-Carboxymethylcellulosekomplexen werden z.B. 
in Gerard M. et al., Journal of Food Science, 2002, 67 (1) 113-119; Arvind et al., Pro- 
cess Biochemistry 2000, 35 (8), 777-785 und Delben S. et al., Journal of Food Enginee- 
ring 1997, 33(3), 325-346 beschrieben. Diftis N. et al. beschreiben in Food Chemistry 
2003, 81, 1-6 die Verbesserung der Emulgiereigenschaften eines Sojabohnenproteiniso- 
lats durch Konjugation mit Carboxymethylcellulose. Dazu wird das Sojabohnenproteini- 
solat mit der Carboxymethylcellulose vermischt und bei 60°C bis zu 5 Wochen trocken 
erhitzt. Der Einsatz von den Sojaproteinen wird bei bestimmten Lebensmitteln, z.B. Ma- 
jonaise, Salatcreme, Milch und Sahne beschrieben. Der Einsatz bei Getranken, insbe- 
^^^sondere Getranken im sauren pH-Bereich, wird nicht erwahnt. 

Es ist deshalb die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, stabile Trubungsmittel oder Nah- 
rungserganzungsmittel mit guter Lagerfahigkeit zur VerfOgung zu stellen, die in Getran- 
ken, insbesondere in Fruchtsaften und fruchtsafthaltigen Getranken, einsetzbar sind, 
und eine lange Haltbarkeit dieses Getranks gewahrleisten kSnnen. Gleichzeitig sollen 
diese Trubungsmittel oder Nahrungserganzungsmittel in dem Getrank den Geschmack 
oder die Farbe des Getranks nicht negativ beeinflussen und keine potentielle Gesund- 
heitsgefahrdung hervorrufen. 

Diese Aufgabe wird gel6st durch ein Proteinpulver, enthaltend mindestens eine Protein- 
quelle und einen Stabilisator, ausgewahlt aus verestertem Pektin und/oder Carboxy- 
methylcellulose, erhaltlich durch: 
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- Vermischen einer Proteinquelle mit einem Stabilisator, 

- Erhitzen des Gemisches, 

- Homogenisieren des Gemisches und 

- Trocknen des Gemisches, urn ein Pulverzu erhalten. 

Desweiteren betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung eines Prote- 
inpulvers, enthaltend mindestens eine Proteinquelle und einen Stabilisator, ausgewahlt 
aus verestertem Pektin und/oder Carboxymethylcellulose, umfassend die folgenden 
Schritte: 

- Vermischen einer Proteinquelle mit einem Stabilisator, 

- Erhitzen des Gemisches, 

- Homogenisieren des Gemisches und 

- Trocknen des Gemisches, urn ein Pulver zu erhalten. 

Ferner betrifft die vorliegende Erfindung auch die Verwendung dieses Proteinpulvers zur 
Herstellung eines proteinhaltigen Getranks. 

Als weiteren Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung ei- 
nes proteinhaltigen Getranks, umfassend die folgenden Schritte: 

- Auflosen des vorstehend erhaltenen Proteinpulvers in einem flussigen Medium, 

- Erhitzen der Flussigkeit und 

- Homogenisieren der Flussigkeit. 

AufJerdem betrifft die vorliegende Erfindung ein proteinhaltiges Getrank, das durch die- 
ses Verfahren erhaltlich ist: 

- Auflosen des vorstehend erhaltenen Proteinpulvers in einem flussigen Medium, 

- Erhitzen der Flussigkeit und 

- Homogenisieren der Flussigkeit. 

Als weiteren Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung ei- 
nes proteinhaltigen Getranks, umfassend die folgenden Schritte: 

- Auflosen des vorstehend erhaltenen Proteinpulvers in einem flussigen Medium, 
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- Einsatz zum Sofortverzehr. 

AuBerdem betrifft die vorliegende Erfindung ein proteinhaltiges Getrank, das durch die- 
ses Verfahren erhaltlich ist. 

Die Erfindung wird im folgenden naher im Hinblick auf die bevorzugten Ausfuhrungsfor- 
men erlautert. 

Es wurde uberraschenderweise festgestellt, dass sich das erfindungsgemafce Protein- 
pulver von herkommlichem Proteinpulver unterscheidet, da zum ersten Mai ein stabiles 
kTrubungsmittel bzw. Nahrungserganzungsmittel in Pulverform zur Verfugung gestellt 
werden kann, das in saurem Milieu stabil ist. Wenn dieses Proteinpulver bei der Getran- 
keherstellung, insbesondere bei der Herstellung von Fruchtsaften und fruchtsafthaltigen 
Getranken, eingesetzt wird, bleibt die TrObung Qber einen langen Zeitraum stabil, und es 
wird eine verbesserte Haltbarkeit nicht nur gegenuber TTubungsmitteln, aus herkommli- 
chen Proteinpulvem, sondern auch aus frischer Ware, wie Kuhmilch Oder Sojamilch, 
erreicht. Dieser Effekt war vollig uberraschend, da durch die Hitzebelastung des Prote- 
ins bei der Herstellung des Pulvers, insbesondere bei dem Trocknungsschritt, eine 
Schadigung des Proteins zu erwarten gewesen ware. Das somit erhaltliche proteinhalti- 
ge Getrank unterscheidet sich daher im Hinblick auf seine innere Zusammensetzung 
von bekannten proteinhaltigen Getranken, die als Erfrischungsgetranke hergestellt wer- 
den, da zum ersten Mai eine lange Haltbarkeit bei normalen Temperaturen und einem 
sauren pH-Wert beobachtet wird. 

Es hat sich gezeigt, dass die vorstehend genannten Verfahrensschritte bei der Herstel- 
lung des erfindungsgemafien Proteinpulvers bewirken, dass die Proteinquelle zusam- 
men mit dem vorstehend beschriebenen Stabilisator in einer anderen strukturellen Zu- 
sammensetzung vorliegen, als wenn das Proteinpulver und der Stabilisator in Pulver- 
form lediglich miteinander vermischt werden. Es wird deshalb davon ausgegangen, dass 
durch die erfindungsgemafc durchgefuhrten Verfahrensschritte eine Veranderung in der 
Struktur zwischen der Proteinquelle und dem Stabilisator eintritt, die fur die verbesserten 
Eigenschaften verantwortlich ist. 
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Das erfindungsgemafte Proteinpulver enthalt mindestens eine Proteinquelle. Bei der 
Proteinquelle handelt es sich um Proteine, die in flussiger Form voriiegen. Dabei kann 
es sich um eine einzelne Proteinart Oder eine Mischung von Proteinen handeln. Eine 
Mischung aus Proteinen wird erhalten, wenn eine Proteinquelle mehrere Proteine ent- 
halt oder indem einzelne Proteinquellen miteinander vermischt werden. Das Protein 
kann ein betiebiges Protein sein. Im Hinblick darauf, dass das erfindungsgemalie Prote- 
inpulver in der Lebensmittelindustrie eingesetzt werden soil, sollte das Protein gesund- 
heitlich unbedenklich sein. Das Protein kann auf pflanzlicher oder tierischer Basis sein. 
Bevorzugte Proteinquellen auf tierischer Basis beinhalten Milch tierischer Herkunft, wie 
Kuhmilch, Schafsmilch, Ziegenmilch und Stutenmitch, sowie Molke. Als Proteinquellen 

• auf pflanzlicher Basis sind insbesondere Sojamilch, Hafermilch und Reismilch geeignet. 
Besonders bevorzugt sind Kuhmilch, Sojamilch oder Molke. Die Proteinquelle kann ne- 
ben ihrer naturlichen Form auch verdQnnt oder konzentriert voriiegen, solange dies nicht 
das Vermischen mit dem Stabilisator negativ beeinflusst. 

Die Begriffe „Sojamilch", „Reismilch" und „Hafermilch" werden im Rahmen dieser An- 
meldung mehrfach verwendet und bezeichnen einen wSssrigen Extrakt aus vermahle- 
nen Sojabohnen, Reis- bzw. Haferkornem. Die so erhaltenen Produkte werden in den 
USA als „soy milk", „rice milk" bzw."oat milk" bezeichnet und gelten als pflanzliche Alter- 
nativen zu tierischer Milch. Insbesondere Sojamilch hat sich bei Allergikern und Vega- 

• nern als Ersatz fur tierische Milch etabliert. In Deutschland sind die Begriffe n SojamiIch u , 
„ReismiIch" und „Hafermilch" als Verkehrsbezeichnungen auf Grund rechtlicher Be- 
schrankungen nicht zulassig. Analoge Produkte, die in Deutschland auf dem Markt sind, 
werden z.B. als „Sojagetrank" oder „Sojadrink" bezeichnet. 

Vorzugsweise wird die Proteinquelle ausgewahlt aus Milch tierischer Herkunft, Soja- 
milch, Molke und Mischungen davon. Besonders bevorzugt sind Kuhmilch und Soja- 
milch, insbesondere Sojamilch. 

Die Menge der Proteinquelle in dem erfindungsgemafcen Proteinpulver ist nicht beson- 
ders beschrankt. Im Hinblick auf die Eignung des erfindungsgemaBen Proteinpulvers zur 
Herstellung eines Trubstoffes bzw. Nahrungserganzungsmittels liegt die Menge des Pro- 
teins in dem Proteinpulver ublicherweise bei 10 bis 95 Gew.%, noch bevorzugter 10 bis 
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90 Gew.%, besonders bevorzugt 15 bis 85 Gew.%, am meisten bevorzugt ist eine 
Menge von 20 bis 75 Gew.%. 

Aufcerdem enthalt das erfindungsgemafte Proteinpulver einen Stabilisator, ausgewahlt 
aus verestertem Pektin und/oder Carboxymethylcellulose. Wie vorstehend ausgefuhrt, 
dient der Stabilisator dazu, die Proteinquelle oder das Gemisch zu stabilisieren. Dabei 
verbindet sich der Stabilisator mit dem Protein und bildet ein Schutzkolloid urn die Prate- 
inmolekule. Dadurch wird eine Aggregation der Proteinmolekule bei der Trocknung ver- 
hindert, was zu einer Stabiiitat der Trubung im Getrank fuhrt. Das erfindungsgemafie 
Proteinpulver besitzt eine verbesserte Stabiiitat, was vermuten lasst, dass die Schutz- 
wirkung des Stabilisators noch wirksamer erreicht wird. 

Die Art des Pektins ist nicht besonders beschrankt, solange die vorstehend genannte 
Eigenschaft des Pektins, das Protein zu stabilisieren, nicht beeintrachtigt wird. Pektin ist 
ein lineares Polysaccharid aus teilweise mit Methanol veresterten a-1 ,4-verknupften D- 
Galacturonsauremolekulen. Die Molmasse betragt etwa 20.000 bis 100.000 g/mol. Fur 
das erfindungsgemafte Proteinpulver sind Pektine mit einer hoheren Molmasse bevor- 
zugt. Deshalb betragt die Molmasse vorzugsweise 40.000 bis 100.000 g/mol, noch be- 
vorzugter 60.000 bis 100.000 g/mol. 

Das Pektin kann naturlicher oder synthetischer Herkunft sein. Auf Grund ihrer Verfug- 
barkeit sind naturliche Pektine bevorzugt. Dabei sind insbesondere Apfelpektin, das in 
der Apfelsaftproduktion gewonnen wird, Zitruspektin, das in der Zitrussaftproduktion ge- 
wonnen wird, aber auch Pektin von Sonnenblumenkronen und Zuckerrubenschnipseln 
gebrauchlich. Apfel- und Zitruspektin sind besonders bevorzugt. 

Wie vorstehend beschrieben, sind die freien Carboxylgruppen des Pektins teilweise mit 
Methanol verestert. Der Veresterungsgrad sollte oberhalb von 50% liegen. Bevorzugt ist 
ein Veresterungsgrad von 60 bis 90%, noch bevorzugter 70 bis 85%, am meisten bevor- 
zugt 72 bis 80%. Pektin mit den vorstehend genannten Veresterungsgraden ist handels- 
ublich erhaltlich oder kann vom Hersteller auf Wunsch entsprechend eingestellt werden. 

Die Art der Carboxymethylcellulose ist nicht besonders beschrankt, solange die vorste- 
hend genannte Eigenschaft der Carboxymethylcellulose, das Protein zu stabiliseren, 



9 



nicht beeintrachtigt wird. Carboxymethylcellulose ist der Glykolsaureether der Cellulose 
und liegt vorzugsweise in Form des Natriumsalzes vor. Das mittlere Molekulgewicht be- 
tragt ca. 80.000 bis 800.000, vorzugsweise 100.000 bis 400.000, noch bevorzugter 
200.000 bis 300.000. Der Substitutionsgrad betragt 0,5 bis 1.5, vorzugsweise 0,7 bis 
1,2, am meisten bevorzugt 0,7 bis 0,9. Carboxymethylcellulose ist handelsublich mit 
diesen Eigenschaften erhaitlich und kann entsprechend ausgewahlt werden. 

Die Menge an Stabilisator, die zusammen mit dem Protein in dem erfindungsgemafcen 
Proteinpulver vorliegt, sollte ausreichend sein, urn eine Stabilisierung des Proteins in 
sauren Erfrischungsgetranken zu gewahrleisten. Vorzugsweise liegt die Menge an Sta- 
|bilisator in einem Bereich, der ublich ist, urn die Proteinmolekule zu stabilisieren. Bevor- 
zugte Mengen des Stabilisators in dem Proteinpulver liegen bei 0,5 bis 40 Gew.%, noch 
bevorzugter 1 bis 30 Gew.%, besonders bevorzugt 2 bis 25 Gew.%, am meisten bevor- 
zugt 4 bis 20 Gew.%. 

Das Proteinpulver kann auch andere Inhaltsstoffe enthalten, die fur diese Zwecke ublich 
sind. Beispielsweise kann das erfindungsgemalSe Proteinpulver neben dem Protein und 
dem Stabilisator Aromen, Genulisauren, Fullstoffe, Vitamine, Antioxidantien, Farbstoffe 
und/oder Saureregulatoren enthalten. 

Der wesentliche Unterschied des erfindungsgemafJen Proteinpulvers gegenQber her- 
kc-mmlichen Trubstoffen auf Proteinbasis liegt darin, dass die Proteinquelle Oder das 
Gemisch mit dem Stabilisator einer Verfahrensfolge in flussigem Zustand unterzogen 
werden, die sich positiv auf die Eigenschaften des erhaltenen Proteinpulvers auswirkt. 
Dabei werden die Proteinmolekule zusammen mit den Stabilisatormolekulen derart ver- 
andert, dass auch bei einem sauren pH-Wert eine hohe Stabilitat des Proteinpulvers 
nach Trocknung und Ruckverdunnung erhalten wird. 

Die wesentlichen Verfahrensschritte wurden vorstehend aufgefuhrt und werden im Fol- 
genden ausfuhrlicher beschrieben. 

Zuerst wird die Proteinquelle oder das Gemisch mit einem Stabilisator, ausgewahlt aus 
verestertem Pektin und/oder Carboxymethylcellulose, vermischt. Da die Proteinquelle 
selbst flussig ist, mufc keine weitere FIQssigkeit zugegeben werden. Sollte die Protein- 
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quelle in konzentrierter Form vorliegen, ist es aber bevorzugt, class die Komponenten 
zusatzlich in einem fldssigen Medium vermischt werden. Bei dem flussigen Medium 
handeit es sich vorzugsweise urn Wasser. Besonders bevorzugt urn entionisiertes Was- 
ser. Vorzugsweise werden die Komponenten, wenn die Proteinquelle in konzentrierter 
Form vorliegt, in 1 bis 50 Gew.% entionisiertem Wasser gelost, besonders bevorzugt in 
3 bis 43 Gew.%, am meisten bevorzugt in 5 bis 40 Gew.% entionisiertem Wasser gelost. 

Der Stabiiisator wird in der Proteinquelle oder der Proteinquelle und dem flussigen Me- 
dium gelost. Wenn ein flussiges Medium eingesetzt wird, wird vorzugsweise zuerst die 
Proteinquelle zu dem flussigen Medium gegeben und danach wird der Stabiiisator hin- 
^^^zugefugt, urn ihn aufzulosen. 

Danach erfolgt ein Erhitzen des Gemisches. Deshalb wird das Gemisch vorzugsweise 
auf eine Temperatur von 70 bis 95°C, besonders bevorzugt auf 85 bis 95°C, am meisten 
bevorzugt auf 90°C erhitzt. 

Das Erhitzen wird ublicherweise fur eine Dauer von 0,1 bis 5 Minuten, vorzugsweise 0,2 
bis 4 Minuten, noch bevorzugter 0,3 bis 3 Minuten, am meisten bevorzugt 0,5 bis 2 Mi- 
nuten durchgefuhrt. Dieser Erhitzungsschritt dient zum Haltbarmachen, aber auch zum 
vollstandigen Hydratisieren und Quellen des Pektins. 

• Falls erwunscht, kann der Stabiiisator zuvor in Wasser hydratisiert werden. Dazu wird 
die Stabilisatorlosung vorzugsweise erhitzt. Dazu wird das Gemisch vorzugsweise auf 
eine Temperatur von 70 bis 95°C, besonders bevorzugt auf 85 bis 95°C, am meisten 
bevorzugt auf 90°C erhitzt. Das Erhitzen bei diesem Hydratisierungsschritt wird ubli- 
cherweise fur eine Dauer von 0,1 bis 5 Minuten, vorzugsweise 0,2 bis 4 Minuten, noch 
bevorzugter 0,3 bis 3 Minuten, am meisten bevorzugt 0,5 bis 2 Minuten durchgefuhrt. 

Als nachstes wird nach dem Erhitzen das Gemisch homogenisiert. Die Homogenisation 
dient dazu, urn die Schutzhulle zwischen Protein- und Stabilisatormolekulen auszubil- 
den. Bevorzugte Homogenisationsbedingungen sind 25 bis 400 bar, besonders bevor- 
zugt 30 bis 300 bar, am meisten bevorzugt 50 bis 250 bar. 
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Die Homogenisation kann aber auch gleichzeitig mit dem Erhitzen stattfinden. In diesem 
Fall lauft die Homogenisation nicht nur mit den genannten Drucken, sondern auch mit 
den vorstehend genannten Erhitzungsbedingungen ab. 

Es ist bevorzugt, dass die Homogenisation ais zweistufiges Verfahren durchgefuhrt wird. 
Ublicherweise wird die Homogenisation daher bei 50/25 bis 300/100 bar, vorzugsweise 
100/30 bis 300/75, besonders bevorzugt 150/50 bis 250/50 bar durchgefuhrt. Mit dem 
zweistufigen Verfahren kann eine bessere Verteilung der Fette und eine bessere Ausbil- 
dung der SchutzhQIle zwischen Protein und Stabilisator erhalten werden. 

JDanach wird das Gemisch getrocknet, urn das erfindungsgemaRe Proteinpulver zu er- 
halten. Zur Trocknung konnen ubliche Trocknungsverfahren, die im Stand der Technik 
bekannt sind, eingesetzt werden. Ubliche Trocknungsverfahren beinhalten Spruhtrock- 
nung, Gefriertrocknung, Vakuumtrocknung und Walzentrocknung. Besonders bevorzugt 
wird das Gemisch spruhgetrocknet. 

Die Trocknungsbedingungen sind nicht besonders beschrankt und konnen entspre- 
chend modifiziert werden, solange ein pulverformiges Material erhalten werden kann. Es 
werden je nach Trocknungsverfahren die jeweils ublichen Verfahrensbedingungen, die 
dem Fachmann bekannt sind, eingehalten. 

Da das Gemisch vor dem Trocknungsschritt gegebenenfalls noch sehr warm ist, namlich 
z.B. 70 bis 95°C, ist es aus verfahrenstechnischen Grunden bevorzugt, das Gemisch 
vor der Trocknung abzukuhlen. Dabei reicht es aus, wenn das Gemisch auf 15 bis 30°C, 
vorzugsweise auf 18 bis 23°C, d.h. Umgebungstemperatur, abgekuhlt wird. 

Es ist moglich, dass der pH-Wert des Gemisches vor dem Trocknen auf < 4,5, ublicher- 
weise 4,3 bis 4,0, noch bevorzugter 4,1 bis 3,8 abgesenkt wird. Die Absenkung des pH- 
Wertes findet ublicherweise mit einer Saure start. Im Hinblick darauf, dass das erfin- 
dungsgemafte Proteinpulver in der Lebensmittelindustrie eingesetzt werden soli, sollte 
die Saure gesundheitlich unbedenklich sein. Bevorzugt wird eine Genusssaure Oder ein 
Gemisch von Genusssauren verwendet. 
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Genusssauren sind organische Sauren, die als saure Geschmacksstoffe fur fruchtige 
Oder andere Geschmackskombinationen vielseitige Verwendung in der Lebensmittel- 
produktion und im Haushalt fmden. Ubliche Genusssauren sind Apfel-, Wein-, Zitronen-, 
Essig-, Milch- und Fumarsaure. Besonders bevorzugt sind Milchsaure, Zitronensaure, 
Apfelsaure oder Weinsaure, am meisten bevorzugt ist Milchsaure. 

Die Absenkung des pH-Wertes erfolgt durch ein herkommliches Verfahren. Dabei wird 
ublicherweise die Saure langsam zu dem Gemisch hinzugefQgt, und der pH-Wert des 
Gemisches wird beobachtet. Sobald der gewunschte pH-Wert erreicht ist, wird die Sau- 
rezufuhr gestoppt. 

Dieser Schritt findet ublicherweise vor der Trocknung statt, d.h., die pH-Wertabsenkung 
kann nach dem Vermischen der Proteinquelle mit Stabilisator in dem flussigen Medium 
oder nach dem optionalen Hydratisationsschritt erfolgen. Bevorzugt wird der pH-Wert 
vor der Erhitzung abgesenkt, d.h. nachdem der Stabilisator und die Proteinquelle mit- 
einander vermischt wurden. 

Das so erhaltene erfindungsgemaSe Proteinpulver besitzt eine gewunschte Konsistenz, 
ist gut unter herkommiichen Bedingungen haltbar und kann auf einfache Weise gelagert 
werden. Insbesondere muss es nicht sofort als Trubstoff oder Nahrungserganzungsmit- 
tel in einem Getrank verarbeitet werden. Eine Qbliche Haltbarkeit bei Temperaturen von 
18°C bis 23°C liegt bei 6 bis 12 Monaten. 

Die erfindungsgemafcen Wirkungen des so erhaltlichen Proteinpulvers zeigen sich ins- 
besondere, wenn es zu einem proteinhaltigen Getrank verarbeitet wird. Das Proteinpul- 
ver bendtigt aufgrund seiner getrockneten Form keine aufwandigen Lagerbedingungen 
und ist lange Zeit haltbar. Aufgrunddessen eignet es sich ausgezeichnet fur eine Ge- 
trflnkeherstellung im industriellen Malistab. 

Das Getrank, in dem das erfindungsgemalJe Proteinpulver enthalten ist, zeichnet sich 
durch eine ansprechende stabile Trubung aus, ohne dass unerwunschte geschmackJi- 
che oder farbliche Veranderungen auftreten und gesundheitliche Bedenken vorliegen. 
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Das erfindungsgemafte Getrank wird erhalten, indem das erfindungsgemafte Protein- 
pulver in einem flussigen Medium gelost wird. Daraus wird dann ein Getrank auf Qbliche 
Weise hergestellt. 

Das flussige Medium ist ublicherweise die Getrankebasis und wird deshalb vorzugswei- 
se ausgewahlt aus alkoholfreien Erfrischungsgetranken oder Ausgangsstoffen dafur. 
Dazu zahlen Fruchtsafte, Fruchtnektare, Fruchtsaftgetranke, Moste, Gargetranke ohne 
Alkohol, Gemusesafte, Tees und teeahnliche Erzeugnisse, einschlieftlich Fruchtetees, 
Schwarztees, Gruntees- und Kombucha-Erzeugnisse, Aufgussgetranke, gesuRte oder 
ungesufcte Getranke auf Trink- oder Mineralwasserbasis mit oder ohne Zusatz von Koh- 
lendioxid, Limonaden, koffeinhaltige Limonaden und Colagetranke, Tonicgetranke, Ge- 
tranke, enthaltend mindestens einen der folgenden Bestandteile: Vitamine, Spurenele- 
mente, Ballaststoffe und Aromen, wie Frucht- oder Teearomen. Fruchtsafte zeichnen 
sich durch einen Fruchtgehalt von 100% aus, Fruchtnektare besitzen einen Fruchtgehait 
von mindestens 20-50%, und Fruchtsaftgetranke besitzen einen Fruchtgehalt von min- 
destens 6%. Diese Fruchsafte bzw. fruchtsafthaitigen Getranke sind auf der Basis von 
Direktsaften oder Fruchtsaftkonzentraten. Das flussige Medium wird besonders bevor- 
zugt ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus Fruchtsaften und Fruchtnektaren. 

Das erfindungsgemafie Proteinpulver kann auch nur in Trink- oder Mineralwasser gelost 
werden, und danach werden die weiteren Zusatzstoffe, die zur Herstellung der jeweili- 
gen Getrankeart benotigt werden, hinzugefugt. Diese Zusatzstoffe beinhalten je nach 
Getrankeart vorzugsweise Fruchtsaftkonzentrat, Gemusekonzentrat, Teekonzentrat, 
Limonadenkonzentrat oder Colakonzentrat, aber auch Vitamine, Mineralstoffe, Saurere- 
gulatoren, Pektin, Aromen konnen enthalten sein. 

Das Proteinpulver wird in dem Getrank in einer ausreichenden Menge gelost, urn als 
Trubungsmittel bzw. als Nahrungserganzungsmittel geeignet zu sein. Ublicherweise liegt 
das erfindungsgemafte Proteinpulver in dem Getrank in einer Menge von 0,1 bis 10 
Gew.%, bevorzugt 0,2 bis 8 Gew.%, noch bevorzugter 0,3 bis 6 Gew.%, am meisten 
bevorzugt 0,5 bis 5 Gew.% vor. 

Nachdem das Proteinpulver aufgelost wurde, wird die erhaltene FIQssigkeit ublicherwei- 
se erhitzt, urn das Getrank haltbar zu machen. Dazu wird die FIQssigkeit vorzugsweise 
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auf eine Temperatur von 70 bis 130 °C, vorzugsweise 80 bis 95 °C, besonders bevor- 
zugt 85 bis 90 °C erhitzt. 

Das Erhitzen wird ublicherweise mit 10-20 Pasteurisationseinheiten (fur Safte und saure 
Getranke) durchgefuhrt, besonders bevorzugt mit 10-15 PE. 
Forme! fur PE: 
PE=t*10 1/zWCr " TB) 

T= Pasteurisationstemperatur [°C] 
TB= Bezugstemperatur = 80°C 
t= Pasteurisationszeit [min] 
|z= Z-Wert = 10 (fur Safte) 

Zuletzt wird die Flussigkeit homogenisiert, bevor das Getrank abgefullt wird. Es konnen 
ubliche Homogenisationsbedingungen eingesetzt werden, die dem Fachmann bei der 
Getrankeherstellung bekannt sind. Bevorzugte Homogenisationsbedingungen sind oben 
im Zusammenhang mit der Proteinpulverhersteliung beschrieben. 

Da die Flussigkeit nach der Homogenisation gegebenenfalls noch sehr warm ist, nam- 
lich z.B. 70. bis 130 °C, ist es aus verfahrenstechnischen Grunden bevorzugt, die Flus- 
sigkeit vor dem Abfullen abzukuhlen. Dabei reicht es aus, wenn das Gemisch auf 15 bis 
30°C, vorzugsweise auf 18 bis 23°C, d.h. Umgebungstemperatur, abgekuhlt wird. 

Das Getrank kann aber auch sofort nach dem Auflosen des Proteinpulvers zum Verzehr 
geeignet sein. 

Aufierdem ist es moglich, dass der pH-Wert nach dem Auflosen des Pulvers auf < 4,5 
angesauert wird. Dieser Schritt ist nicht notwendig, wenn bei der Herstellung des Prote- 
inpulvers, wie vorstehend beschrieben, der pH-Wert bereits auf < 4,5 abgesenkt wurde. 

Die Absenkung des pH-Werts findet ublicherweise mit einer Saure start. Bevorzugte 
Sauren und Verfahrensbedingungen sind die gleichen, wie sie vorstehend bei der Ab- 
senkung des pH-Wertes vor dem Trocknen des erfindungsgema&en Proteinpulvers be- 
schrieben werden. 
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Das erfindungsgemafie proteinhaltige Getrank zeichnet sich durch eine deutliche Ver- 
besserung bezuglich der Haltbarkeit aus. So konnen erfindungsgemafte proteinhaltige 
Getranke 20 bis 24 Wochen stabil sein. Dies ist bei Getranken mit herkommlichen Tru- 
bungsmitteln auf Proteinbasis nicht der Fall. Haufig wird bereits bei der Abfullung eines 
solchen Getrankes ein deutliches Sediment beobachtet. Auch durch Homogenisation 
lasst sich dieser Effekt nur bedingt beseitigen. Das Getrank ist nur wenige Wochen sta- 
bil. Die Grunde dafQr liegen in der schon beschriebenen Hitzeschadigung der Proteine 
bei derTrocknung. 

Die folgenden Beispiele erlautern die vorliegende Erfindung. 
Beispiel 1 : 

98,7 Gew.% Sojamilch werden mit 1,3 Gew.% Pektin vermischt. Anschliefcend wird er- 
hitzt auf 90°C fur 1 min, homogenisiert bei 250/50 bar und abgekuhlt auf Umgebungs- 
temperatur. In dem anschliefcenden SpruhtrocknungsprozefJ wird aus der flussigen Ba- 
sis ein Pulver erhalten mit einem Proteingehalt von 40 Gew.%. 

Anschlieliend werden 25 g des so gewonnene Proteinpulvers in einem Liter Fruchtsaft- 
getrank mit 30 Gew.% Fruchtgehalt gelost, der pH-Wert auf pH 3,9 mit Zitronensaure 
eingestellt und so ein proteinangereichertes Getrank erhalten. Es folgt eine Erhitzung 
auf 90°C fur 1 min. und eine Homogenisierung bei 250/50 bar. Anschlieliend wird das 
Getrank abgekuhlt. 

Die Stabilitat eines so gewonnenen Getranks zeigt uber20 Wochen keine Ringbildung. 
Die Stabilitat im Hinblick auf die Sedimentbildung ist gut 

Beispiel 2: 

97,5 Gew.% Sojamilch werden mit 1,3 Gew.% Pektin vermischt und mit 1,2 Gew.% 
Milchsaure auf pH Wert von 3,9 gebracht. Anschliefcend wird das Gemisch auf 90°C, 1 
min. erhitzt, homogenisiert bei 250/50 bar und abgekuhlt auf Umgebungstemperatur. In 
dem anschliefcenden SpruhtrocknungsprozefJ wird aus der flussigen Basis ein Pulver 
erhalten mit einem Proteingehalt von 40 Gew.%. 

AnschiieRend werden 25 g des so gewonnenen Proteinpulvers in einem Liter Frucht- 
saftgetrank mit 30% Fruchtgehalt gelost, der pH-Wert auf pH 3,9 mit Na-Citrat eingestellt 
und so ein proteinangereichertes Getrank erhalten. Es folgt eine Erhitzung auf 90°C fur 
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1 min. und eine Homogenisierung bei 250/50 bar. Anschliefcend wird das Getrank abge- 
kuhlt. 

Die Stabilitat eines so gewonnenen Getranks zeigt uber 24 Wochen keine Ringbiidung 
Die Stabilitat im Hinblick auf die Sedimentbildung ist sehr gut. 

Vergleichsbeispiei 1: 

20 Gew.% Sojamiich werden mit 0,2 Gew.% Pektin versetzt und im Anschluss direkt zu 
einem Fruchtsaftgetrank mit 30 Gew.% Fruchtgehalt, erhalten aus Fruchtsaftkonzentrat, 
gegeben. Der pH Wert wird mit Zitronensaure auf pH 3,9 eingestellt. 
Das Gemisch wird auf 90°C fur 1 min. erhitzt, homogenisiert bei 250/50 bar und an- 
schliefcend abgekuhlt auf Umgebungstemperatur. 

Die Stabilitat eines so gewonnenen Getranks zeigt uber 8 Wochen keine Ringbiidung 
Die Stabilitat im Hinblick auf die Sedimentbildung ist mafiig. 

Vergleichsbeispiei 2: 

60 Gew.% konzentrierte Sojamiich werden mit 37,4 Gew.% Wasser und 1,5 Gew.% 
Pektin vermischt und mit 1,1 Gew.% Milchsaure auf einen pH Wert von 3,9 gebracht. 
AnschliefJend wird das Gemisch auf 90°C, 1 min. erhitzt, homogenisiert bei 250/50 bar 
und abgekuhlt auf Umgebungstemperatur. 

200g/L des flussigen Gemischs werden mit einem Fruchtsaftgetrank mit 30 Gew.%% 
Fruchtgehalt, erhalten aus Fruchtsaftkonzentrat, versetzt. Der pH Wert wird mit Na-Citrat 
auf pH 3,9 eingestellt. 

Das Getrank wird anschlieBend erhitzt auf 90°C fur 1 min., homogenisiert bei 250/50 bar 
und abgekuhlt auf Umgebungstemperatur. 

Die Stabilitat eines so gewonnenen Getranks zeigt uber 12 Wochen keine Ringbiidung 
Die Stabilitat im Hinblick auf die Sedimentbildung ist akzeptabel. 

Vergleichsbeispiei 3: 

2,5 Gew.% Sojamilchpulver werden mit 0,3 Gew.% Pektin versetzt und im Anschluss 
direkt zu einem Fruchtsaftgetrank mit 30 Gew.% Fruchtgehalt gegeben. Der pH Wert 
wird mit Zitronensaure auf pH 3,9 eingestellt. 

Das Gemisch wird auf 90°C, 1min. erhitzt, homogenisiert bei 250/50 bar und anschlie- 
fcend abgekuhlt auf Umgebungstemperatur. 

Das so gewonnene Getrank ist nicht stabil. Es bildet sich sofort Sediment. 
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Vergleichsbeispiel 4: 

12,5 Gew.% Sojamilchpulver werden mit 1,5 Gew.% Pektin vermischt und in 84,9 
Gew.% Wasser eingeruhrt. Die Losung wird mit 1,1 Gew.% Milchsaure auf einen pH 
Wert von 3,9 gebracht. Anschliefcend wird das Gemisch erhitzt auf 90°C, 1min, homo- 
genisiert bei 250/50 bar und abgekuhlt auf Umgebungstemperatur. 
200g/L des fiussigen Gemischs werden mit einem Fruchtsaftgetrank mit 30 Gew.% 
Fruchtgehalt, erhalten aus Fruchtsaftkonzentrat, versetzt. Der pH Wert wird mit Na-Citrat 
auf pH 3,9 eingestellt. 

Das Getrank wird anschlieBend erhitzt auf 90°C, 1min., homogenisiert bei 250/50 bar 
kund abgekQhlt auf Umgebungstemperatur. 

Das so gewonnene Getrank ist nicht stabil. Es bildet sich sofort Sediment. 
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Patentanspruche 

1. Proteinpuiver, enthaltend mindestens eine Proteinquelle und einen Stabilisator, 
ausgewahlt aus verestertem Pektin und/oder Carboxymethylcellulose, erhaitlich 
durch: 

Vermischen einer Proteinquelle mit einem Stabilisator, 

Erhitzen des Gemisches, 

Homogenisieren des Gemisches und 

Trocknen des Gemisches, um ein Pulver zu erhalten. 

2. Proteinpuiver nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Vermischen 
der Proteinquelle mit dem Stabilisator in einem flussigen Medium stattfindet. 

3. Proteinpuiver nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass vor dem 
Trocknen der pH-Wert auf < 4,5 abgesenkt wird. 

4. Proteinpuiver nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass 
der Proteingehalt in dem Proteinpuiver in einer Menge von 10 bis 90 Gew.% vor- 
liegt. 

5. Proteinpuiver nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass 
die Proteinquelle ausgewahlt wird aus Kuhmilch, Sojamilch, Molke und Mischun- 
gen davon. 

6. Proteinpuiver nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass 
der Stabilisator in dem Proteinpuiver in einer Menge von 1 bis 30 Gew.% vorliegt 

7. Verfahren zur Herstellung eines Proteinpulvers, enthaltend mindestens eine Pro- 
teinquelle und einem Stabilisator, ausgewahlt aus verestertem Pektin und/oder 
Carboxymethylcellulose, umfassend die folgenden Schritte: 
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Vermischen einer Proteinquelle mit einem Stabilisator, 

Erhitzen des Gemisches, 

Homogenisieren des Gemisches und 

Trocknen des Gemisches, urn ein Pulver zu erhalten. 

8. Verwendung des Proteinpuivers nach einem der Anspruche 1 bis 6 zur Herstel- 
lung eines proteinhaltigen Getranks. 

9. Verfahren zur Herstellung eines proteinhaltigen Getranks, umfassend die folgen- 
den Schritte: 

Auflosen eines Proteinpuivers nach einem der Anspruche 1 bis 6 in einem 
flussigen Medium, 
Erhitzen der Flussigkeit und 
Homogenisieren der Flussigkeit. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass die Flussigkeit nach 
dem Auflosen des Pulvers auf einen pH-Wert von < 4,5 angesauert wird. 

11. Verfahren zur Herstellung eines proteinhaltigen Getranks, umfassend die folgen- 
den Schritte: 

- Auflosen eines Proteinpuivers nach einem der Anspruche 1 bis 6 in einem flussi- 
gen Medium, 

- Einsatz zum Sofortverzehr. 

12. Proteinhaltiges Getrank, erhaltlich durch das Verfahren nach einem der Anspru- 
che 9 bis 1 1 . 
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Zusammenfassung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Proteinpulver, enthaltend mindestens eine Protein- 
quelle und einen Stabilisator, ausgewahlt aus verestertem Pektin und/oder Carboxymethyl- 
cellulose, erhaltlich durch: 

- Vermischen einer Proteinquelle mit einem Stabilisator, 

- Erhitzen des Gemisches, 

- Homogenisieren des Gemisches und 

^||^ - Trocknen des Gemisches, urn ein Pulver zu erhaiten. 

Des weiteren betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung dieses Prote- 
inpulvers, ein Verfahren zur Herstellung eines proteinhaltigen Getranks unter Verwendung 
dieses Proteinpulvers sowie ein daraus erhaltenes proteinhaltiges Getrank. 



